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両編集長からのご挨拶

Hanakoは、創刊1988年。
その時代から築き上げた、独自のネットワークを駆使して、
東京を中心に日本全国津々浦々、さまざまな都市のシティガイドとともに、
美味しいもの、文化心を刺激するもの、最新の情報をキャッチアップしてきました。
自分自身といえば、旅が好きということもあり、グーグルマップは♡だらけ。
その知識と体験を、現在は存分にHanako誌面に注いでいます。
中でも、大阪京都奈良など関西圏には強い思い入れがあります。
名古屋出身ということもあり、実家に帰る際はいつも寄り道（遠回りして！）で、
大阪京都奈良の友人を尋ね、学び、遊び、食べ、そして飲んでいるんです。
東京で培った人脈から得た情報から、関西を楽しみ尽くす。
それはそれで素晴らしいんですが、仲良しのMeets Regionalの松尾修平編集長に、
関西情報を仕入れると、さらにディープに楽しむことができ、新たな発見ができる。
いつもお世話になっているんです。
HanakoとMeetsって、遠距離だけどいつも近況をこまめに交わし合う、
いまどきの仲の良い彼氏彼女みたいな関係なんです。
今回、農水省の案件をご一緒して、さらに阿吽の呼吸に磨きがかかっております。
１＋１が２どころか３〜無限大となるコラボレーション、私たちも楽しみしております。

Hanako編集部
編集長 杉江宣洋

雑誌業界騒然、前代未聞の試み!?
創刊34年、フロム大阪の月刊誌『Meets Regional』は、
編集部員が足と胃袋と肝臓をフルに使ってかき集めた、
関西のゴキゲンなフード・カルチャーを、私情たっぷりにご紹介する雑誌です。
街を飲み歩き、そこで聞きつけたリアルな口コミを情報源に誌面を編んできた
僕らでしたが………2023年、僕らと同じ、いや僕ら以上に現場主義の
ゴキゲンな編集者に出会ってしまいました。『Hanako』の杉江編集長です。
先の農水省企画でのコラボでも、東西に分かれて取材を行ったのですが、
杉江さんときたら、僕ら西チームの取材にも「興味あるので行きます」てな軽快さ。
しかも全日に前乗りして京都泊、気になる酒場をリサーチされての大阪入り、
取材後には「ずっと行きたかった！」博物館にも立ち寄り帰京されました。
杉江さん、ちょっとフットワーク軽すぎません（笑）？
そんな自らの足を使いまくったスタンスは、僕らミーツともとことん好相性。
軸のところはがっちり繋がりつつ、女性誌の『Hanako』と男性誌の『ミーツ』という
目線も切り口も違う2誌だからこそ、そこから生まれる化学反応は、
僕ら編集する側もワクワク・ドキドキするアイデアの連続なんです。
みなさんと一緒に、このワクワク・ドキドキを味わいたい！

Meets Regional編集室
編集長 松尾修平
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コラボ企画のご提案

Hanako × Meets コラボ企画について

関東を代表する出版社のマガジンハウスの女性ライフスタイル誌Hanakoと、
関西を代表する出版社の京阪神エルマガジン社のライフスタイル誌Meetsがタッグを組み、

コンテンツを開発いたしました。

今回のHanako × Meets コラボ企画では、両誌の編集力はもちろん、
東京に拠点を置くHanako編集部と、大阪に拠点を置くMeets編集部が持つ、

キャスティング力、リサーチ力、企画力を最大限にご活用いただき、
関東/関西、男性/女性を問わず、アプローチできるパッケージプランとなっております。

ぜひご検討くださいませ。

＜Hanako本誌＞
• 毎月28日頃発売
• ターゲット：都市で働く20代〜30代の女性
• 男女比：女性86%

＜Meets Regional＞
• 毎月1日頃発売
• ターゲット：京阪神エリアの20代前半〜

40代の男女
• 男女比：男性53%
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プラン①

Hanako、Meets両誌に、8pのBook in Bookを掲載するプランです。

HanakoにはMeetsデザイン・制作の編集タイアップを、
MeetsにはHanakoデザイン・制作の編集タイアップをいれることで、

それぞれの読者にリーチしながら、互いの読者が交流できるようなページを提供します。

両編集部それぞれで取材・撮影を行い、写真・原稿テキストを同一の素材を活用しながら、
レイアウトやデザイン、イラストでHanako、Meetsの特色を出した誌面構成を行います。

　
食
肉
処
理
業
の
許
可
を
受
け
た
施
設
を

仲
間
と
所
有
し
、
自
ら
狩
猟
を
行
う
シ
ェ

フ
と
し
て
、
命
の
力
強
さ
を
感
じ
る
食
材

を
生
か
し
た
味
づ
く
り
を
身
上
と
す
る
竹

林
久
仁
子
さ
ん
。
「
国
産
を
謳
う
な
ら
日

本
全
国
の
食
材
を
」
と
、
上
記
以
外
も
北

海
道
産
じ
ゃ
が
い
も
に
高
知
県
産
し
ょ
う

が
と
各
地
の
食
材
を
盛
り
込
ん
だ
。
ジ
ビ

エ
は
、
「
目
利
き
と
処
理
が
味
を
分
け
る
」

と
先
輩
ハ
ン
タ
ー
の
仕
留
め
た
も
の
を
適

切
に
処
理
し
た
後
使
用
。
複
数
部
位
を
合

わ
せ
、
バ
ラ
ン
ス
の
よ
い
味
に
仕
上
げ
た
。

「
ビ
ー
ツ
は
じ
め
西
洋
野
菜
も
、
上
質
な

国
産
も
の
が
増
え
て
ま
す
。
ス
パ
イ
ス
も

国
産
は
香
り
が
控
え
め
と
い
う
印
象
で
し

た
が
、
鮮
烈
な
島
唐
辛
子
は
じ
め
、
新
鮮

さ
が
格
別
。
今
後
も
注
目
し
た
い
で
す
」 

食
材
は
北
か
ら
、
南
か
ら
。

新
鮮
な
ス
パ
イ
ス
が
決
め
手
。

都心からやや離れたカジュアル

な店だが、食通、そして食のプ

ロたちも足繫く 通う店として知

られる。スパイスとジビエに合

うナチュラルワインも確かなセ

レクト 。 東京都世田谷区喜多

見9-2-18 喜多見城和ハウスB1　

12： 00～15： 00、17： 00～23：

00（ 完全予約制）　 不定休

ビート イート
　
メ
イ
ン
の
「
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
の
キ
ー

マ
」
は
、
「
福
知
山
の
鹿
は
、
福
知
山
の

植
物
を
食
べ
て
育
つ
。
テ
ロ
ワ
ー
ル
を
意

識
し
た
福
知
山
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
・
カ
レ
ー

で
す
ね
」
と
は
、
レ
シ
ピ
考
案
者
の
黒
田

さ
ん
。
さ
ら
に
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
は
中
国

東
北
地
方
の
定
番
の
ペ
ア
リ
ン
グ
だ
そ
う

で
、
そ
れ
を
ス
リ
ラ
ン
カ
カ
レ
ー
に
変
換

す
る
「
お
い
し
い
魔
改
造
」
と
、
こ
の
ボ

ー
ダ
レ
ス
感
こ
そ
カ
レ
ー
の
醍
醐
味
。
そ

し
て
カ
レ
ー
は
、
日
本
を
救
う
。
〈
ポ
ン

ガ
ラ
カ
レ
ー
〉
で
は
日
本
の
食
料
自
給
率

を
上
げ
る
べ
く
、
自
社
農
園
で
米
や
野
菜

を
栽
培
す
る
ほ
か
、
国
産
食
材
を
積
極
的

に
活
用
。
「
破
棄
さ
れ
る
規
格
外
野
菜
で

も
カ
レ
ー
な
ら
刻
ん
で
し
ま
う
ん
で
、
形

が
悪
か
ろ
う
が
有
効
活
用
で
き
ま
す
」
。

カ
レ
ー
っ
て
、
楽
し
い
・
頼
も
し
い
！

福
知
山
〜
中
国
〜
ス
リ
ラ
ン
カ
を

経
由
し
た
自
国
愛
。

「 鹿肉と発酵白菜のキーマ」は、

現在リ ニューアル工事中（ ～

3/17）の阪急サン広場店にて数

量限定で提供予定（ 3/18～20、

単品＋450円）。 大阪府大阪

市北区角田町8-47 阪急サン広

場B1  11： 00～21： 30LO  

休みは施設に準ずる　 https://

www.pongalacurry.com/

ポンガラカレー
阪急サン広場店

☎ 06-4792-8229 │ 大阪・ 梅田

三浦大根

白首大根の代表ブラ

ンド 。生産量は青首

大根に劣るが、みず

みずしく 火を通して

も煮崩れず、人気が

高い。なます感覚の

カチュンバルに使用。

スパイス

島唐辛子、フェネグ

リーク、フェンネル

シード 、黒胡椒など

がやんばる産。2種

のカレーにはもちろ

ん、ナン代わりのパ

ンや副菜にも。

岩手の鶏

特定の産地にこだわ

るより 、飼育環境が

よく 健全なものを全

国から取り寄せて使

う という 地鶏。今回

は岩手県産のもも肉

を、骨付きで。

九州の
ビーツ
栄養価が高く「 食べ

る輸血」と呼ばれる

ビーツは、実の詰ま

った直径7～8cmサ

イズをセレクト 。冬

は九州産、夏は長野

県産など使い分ける。

長野の
ビーツ
ほうれん草と同じア

カザ科の野菜で、砂

糖の原料になる甜菜

とも近い地中海原産

の野菜・ ビーツ。長

野県をはじめ、現在

は国内生産も盛ん。

鹿児島の
金柑
生産量、クオリティ

とも国内屈指の産地

・ 鹿児島県産の金柑

を、副菜に使用。季

節感に乏しい印象の

カレープレート に旬

の彩りを添えた。

山形の
りんご
蜜たっぷりの山形産

サンふじ。煮込み料

理に甘味や香りを加

えながら、肉を柔ら

かく してく れるりん

ごは、カレーの材料

としてもポピュラー。

東京の
小松菜
「 東京も産地の一つ」

と 、今が旬の小松菜

を使用。江戸時代に

栽培が始まった東京

在来野菜の代表格。

油と相性がいい野菜

なので炒め物に。

エゾ鹿

メイン食材の一つ。

個体差が大きいので、

信頼する猟師のもの

だけを適切に処理し

た後使用。ロース、

すね肉など 4部位を

店でひき肉に。

福知山の
ブロッコリー　
福知山市の中六人部

（ なかむとべ） 地区

で栽培。朝晩の寒暖

の差によって花蕾が

ぎゅっと締まり 、み

ずみずしい味わい。

また、色も濃い。

福知山の
かぼちゃ
中六人部地区で栽培

された、ラグビーボ

ール型のかぼちゃ

「 ロロン」を使用。マ

ロンのような甘み、

なめらかな舌触りの

ある品種。

淡路島の
キヌヒカリ

「 カレーづく り に重

要な生のスパイス」

も 、自社農園産。し

っかりとした葉・ 茎

になるよう育て、香

りが鮮烈。味わい深

い根の部分も使用。

福知山の鹿

福知山に生息するホ

ンシュウ鹿はエゾ鹿

に比べて個体が小さ

いため、肉質が柔ら

かく 、味わいのクセ

も少ない。ジビエ初

心者に最適！

沖縄の
スパイス
〈 やんばるスパイス

研究所〉のスパイス

各種をメイン遣い。

「 特に枝つきのブラ

ックペッパーが、上

品な香りで驚きまし

た」と、黒田さん。

福知山の
小松菜
黒田さんが栽培。寒

暖差のある福知山で

育つ小松菜はマスタ

ード系の香りを放ち、

ターメリックの香り

とマッチ。シャキシ

ャキ食感も特徴。

淡路島の
パクチー

淡路島の自社農園で

栽培。粒がやや小さ

く 、粘りも少ないソ

フト な口当たりのた

め、カレーと合わせ

たと きに「 ほどけ」

がいい。

beet eatHanakoPongala CurryMeets Regional
家庭向けチキンと本格ジビエのカレー。

東京の小田急線・ 喜多見駅の近くに、昼はスパイスカレー、夜はジビエ主体のコース料理を出す〈 ビート イート 〉がある。

ジビエとさまざまな産地で作られる日本の野菜に対する確かな知識から生まれた2種盛りカレーをどうぞ。

ジビエ×スパイスfrom大阪の場合。
福知山のジビエハンターにして、カレーマイスターでもある黒田健さんがプロデュースする〈 ポンガラカレー〉にて、

福知山の鹿肉や国産食材をごちゃ混ぜスタイルで食べる口福プレートが完成！

☎ 03-5761-4577 │ 東京・ 喜多見
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プラン②

Hanako、Meets両誌に4pのタイアップが掲載され、
それぞれのタイアップページを活用した抜き刷り冊子を制作・納品するプランです。

Hanako、Meetsの本誌タイアップの掲載と、
両誌のタイアップページと新規制作ページを1冊にまとめ、12pの抜き刷り冊子を制作として納品いたします。

　
食
肉
処
理
業
の
許
可
を
受
け
た
施
設
を

仲
間
と
所
有
し
、
自
ら
狩
猟
を
行
う
シ
ェ

フ
と
し
て
、
命
の
力
強
さ
を
感
じ
る
食
材

を
生
か
し
た
味
づ
く
り
を
身
上
と
す
る
竹

林
久
仁
子
さ
ん
。
「
国
産
を
謳
う
な
ら
日

本
全
国
の
食
材
を
」
と
、
上
記
以
外
も
北

海
道
産
じ
ゃ
が
い
も
に
高
知
県
産
し
ょ
う

が
と
各
地
の
食
材
を
盛
り
込
ん
だ
。
ジ
ビ

エ
は
、
「
目
利
き
と
処
理
が
味
を
分
け
る
」

と
先
輩
ハ
ン
タ
ー
の
仕
留
め
た
も
の
を
適

切
に
処
理
し
た
後
使
用
。
複
数
部
位
を
合

わ
せ
、
バ
ラ
ン
ス
の
よ
い
味
に
仕
上
げ
た
。

「
ビ
ー
ツ
は
じ
め
西
洋
野
菜
も
、
上
質
な

国
産
も
の
が
増
え
て
ま
す
。
ス
パ
イ
ス
も

国
産
は
香
り
が
控
え
め
と
い
う
印
象
で
し

た
が
、
鮮
烈
な
島
唐
辛
子
は
じ
め
、
新
鮮

さ
が
格
別
。
今
後
も
注
目
し
た
い
で
す
」 

食
材
は
北
か
ら
、
南
か
ら
。

新
鮮
な
ス
パ
イ
ス
が
決
め
手
。

都心からやや離れたカジュアル

な店だが、食通、そして食のプ

ロたちも足繫く 通う店として知

られる。スパイスとジビエに合

うナチュラルワインも確かなセ

レクト 。 東京都世田谷区喜多

見9-2-18 喜多見城和ハウスB1　

12： 00～15： 00、17： 00～23：

00（ 完全予約制）　 不定休

ビート イート
　
メ
イ
ン
の
「
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
の
キ
ー

マ
」
は
、
「
福
知
山
の
鹿
は
、
福
知
山
の

植
物
を
食
べ
て
育
つ
。
テ
ロ
ワ
ー
ル
を
意

識
し
た
福
知
山
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
・
カ
レ
ー

で
す
ね
」
と
は
、
レ
シ
ピ
考
案
者
の
黒
田

さ
ん
。
さ
ら
に
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
は
中
国

東
北
地
方
の
定
番
の
ペ
ア
リ
ン
グ
だ
そ
う

で
、
そ
れ
を
ス
リ
ラ
ン
カ
カ
レ
ー
に
変
換

す
る
「
お
い
し
い
魔
改
造
」
と
、
こ
の
ボ

ー
ダ
レ
ス
感
こ
そ
カ
レ
ー
の
醍
醐
味
。
そ

し
て
カ
レ
ー
は
、
日
本
を
救
う
。
〈
ポ
ン

ガ
ラ
カ
レ
ー
〉
で
は
日
本
の
食
料
自
給
率

を
上
げ
る
べ
く
、
自
社
農
園
で
米
や
野
菜

を
栽
培
す
る
ほ
か
、
国
産
食
材
を
積
極
的

に
活
用
。
「
破
棄
さ
れ
る
規
格
外
野
菜
で

も
カ
レ
ー
な
ら
刻
ん
で
し
ま
う
ん
で
、
形

が
悪
か
ろ
う
が
有
効
活
用
で
き
ま
す
」
。

カ
レ
ー
っ
て
、
楽
し
い
・
頼
も
し
い
！

福
知
山
〜
中
国
〜
ス
リ
ラ
ン
カ
を

経
由
し
た
自
国
愛
。

「 鹿肉と発酵白菜のキーマ」は、

現在リ ニューアル工事中（ ～

3/17）の阪急サン広場店にて数

量限定で提供予定（ 3/18～20、

単品＋450円）。 大阪府大阪

市北区角田町8-47 阪急サン広

場B1  11： 00～21： 30LO  

休みは施設に準ずる　 https://

www.pongalacurry.com/

ポンガラカレー
阪急サン広場店

☎ 06-4792-8229 │ 大阪・ 梅田

三浦大根

白首大根の代表ブラ

ンド 。生産量は青首

大根に劣るが、みず

みずしく 火を通して

も煮崩れず、人気が

高い。なます感覚の

カチュンバルに使用。

スパイス

島唐辛子、フェネグ

リーク、フェンネル

シード 、黒胡椒など

がやんばる産。2種

のカレーにはもちろ

ん、ナン代わりのパ

ンや副菜にも。

岩手の鶏

特定の産地にこだわ

るより 、飼育環境が

よく 健全なものを全

国から取り寄せて使

う という 地鶏。今回

は岩手県産のもも肉

を、骨付きで。

九州の
ビーツ
栄養価が高く「 食べ

る輸血」と呼ばれる

ビーツは、実の詰ま

った直径7～8cmサ

イズをセレクト 。冬

は九州産、夏は長野

県産など使い分ける。

長野の
ビーツ
ほうれん草と同じア

カザ科の野菜で、砂

糖の原料になる甜菜

とも近い地中海原産

の野菜・ ビーツ。長

野県をはじめ、現在

は国内生産も盛ん。

鹿児島の
金柑
生産量、クオリティ

とも国内屈指の産地

・ 鹿児島県産の金柑

を、副菜に使用。季

節感に乏しい印象の

カレープレート に旬

の彩りを添えた。

山形の
りんご
蜜たっぷりの山形産

サンふじ。煮込み料

理に甘味や香りを加

えながら、肉を柔ら

かく してく れるりん

ごは、カレーの材料

としてもポピュラー。

東京の
小松菜
「 東京も産地の一つ」

と 、今が旬の小松菜

を使用。江戸時代に

栽培が始まった東京

在来野菜の代表格。

油と相性がいい野菜

なので炒め物に。

エゾ鹿

メイン食材の一つ。

個体差が大きいので、

信頼する猟師のもの

だけを適切に処理し

た後使用。ロース、

すね肉など 4部位を

店でひき肉に。

福知山の
ブロッコリー　
福知山市の中六人部

（ なかむとべ） 地区

で栽培。朝晩の寒暖

の差によって花蕾が

ぎゅっと締まり 、み

ずみずしい味わい。

また、色も濃い。

福知山の
かぼちゃ
中六人部地区で栽培

された、ラグビーボ

ール型のかぼちゃ

「 ロロン」を使用。マ

ロンのような甘み、

なめらかな舌触りの

ある品種。

淡路島の
キヌヒカリ

「 カレーづく り に重

要な生のスパイス」

も 、自社農園産。し

っかりとした葉・ 茎

になるよう育て、香

りが鮮烈。味わい深

い根の部分も使用。

福知山の鹿

福知山に生息するホ

ンシュウ鹿はエゾ鹿

に比べて個体が小さ

いため、肉質が柔ら

かく 、味わいのクセ

も少ない。ジビエ初

心者に最適！

沖縄の
スパイス
〈 やんばるスパイス

研究所〉のスパイス

各種をメイン遣い。

「 特に枝つきのブラ

ックペッパーが、上

品な香りで驚きまし

た」と、黒田さん。

福知山の
小松菜
黒田さんが栽培。寒

暖差のある福知山で

育つ小松菜はマスタ

ード系の香りを放ち、

ターメリックの香り

とマッチ。シャキシ

ャキ食感も特徴。

淡路島の
パクチー

淡路島の自社農園で

栽培。粒がやや小さ

く 、粘りも少ないソ

フト な口当たりのた

め、カレーと合わせ

たと きに「 ほどけ」

がいい。

beet eatHanakoPongala CurryMeets Regional
家庭向けチキンと本格ジビエのカレー。

東京の小田急線・ 喜多見駅の近くに、昼はスパイスカレー、夜はジビエ主体のコース料理を出す〈 ビート イート 〉がある。

ジビエとさまざまな産地で作られる日本の野菜に対する確かな知識から生まれた2種盛りカレーをどうぞ。

ジビエ×スパイスfrom大阪の場合。
福知山のジビエハンターにして、カレーマイスターでもある黒田健さんがプロデュースする〈 ポンガラカレー〉にて、

福知山の鹿肉や国産食材をごちゃ混ぜスタイルで食べる口福プレートが完成！

☎ 03-5761-4577 │ 東京・ 喜多見

＋

　
食
肉
処
理
業
の
許
可
を
受
け
た
施
設
を

仲
間
と
所
有
し
、
自
ら
狩
猟
を
行
う
シ
ェ

フ
と
し
て
、
命
の
力
強
さ
を
感
じ
る
食
材

を
生
か
し
た
味
づ
く
り
を
身
上
と
す
る
竹

林
久
仁
子
さ
ん
。
「
国
産
を
謳
う
な
ら
日

本
全
国
の
食
材
を
」
と
、
上
記
以
外
も
北

海
道
産
じ
ゃ
が
い
も
に
高
知
県
産
し
ょ
う

が
と
各
地
の
食
材
を
盛
り
込
ん
だ
。
ジ
ビ

エ
は
、
「
目
利
き
と
処
理
が
味
を
分
け
る
」

と
先
輩
ハ
ン
タ
ー
の
仕
留
め
た
も
の
を
適

切
に
処
理
し
た
後
使
用
。
複
数
部
位
を
合

わ
せ
、
バ
ラ
ン
ス
の
よ
い
味
に
仕
上
げ
た
。

「
ビ
ー
ツ
は
じ
め
西
洋
野
菜
も
、
上
質
な

国
産
も
の
が
増
え
て
ま
す
。
ス
パ
イ
ス
も

国
産
は
香
り
が
控
え
め
と
い
う
印
象
で
し

た
が
、
鮮
烈
な
島
唐
辛
子
は
じ
め
、
新
鮮

さ
が
格
別
。
今
後
も
注
目
し
た
い
で
す
」 

食
材
は
北
か
ら
、
南
か
ら
。

新
鮮
な
ス
パ
イ
ス
が
決
め
手
。

都心からやや離れたカジュアル

な店だが、食通、そして食のプ

ロたちも足繫く 通う店として知

られる。スパイスとジビエに合

うナチュラルワインも確かなセ

レクト 。 東京都世田谷区喜多

見9-2-18 喜多見城和ハウスB1　

12： 00～15： 00、17： 00～23：

00（ 完全予約制）　 不定休

ビート イート
　
メ
イ
ン
の
「
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
の
キ
ー

マ
」
は
、
「
福
知
山
の
鹿
は
、
福
知
山
の

植
物
を
食
べ
て
育
つ
。
テ
ロ
ワ
ー
ル
を
意

識
し
た
福
知
山
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
・
カ
レ
ー

で
す
ね
」
と
は
、
レ
シ
ピ
考
案
者
の
黒
田

さ
ん
。
さ
ら
に
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
は
中
国

東
北
地
方
の
定
番
の
ペ
ア
リ
ン
グ
だ
そ
う

で
、
そ
れ
を
ス
リ
ラ
ン
カ
カ
レ
ー
に
変
換

す
る
「
お
い
し
い
魔
改
造
」
と
、
こ
の
ボ

ー
ダ
レ
ス
感
こ
そ
カ
レ
ー
の
醍
醐
味
。
そ

し
て
カ
レ
ー
は
、
日
本
を
救
う
。
〈
ポ
ン

ガ
ラ
カ
レ
ー
〉
で
は
日
本
の
食
料
自
給
率

を
上
げ
る
べ
く
、
自
社
農
園
で
米
や
野
菜

を
栽
培
す
る
ほ
か
、
国
産
食
材
を
積
極
的

に
活
用
。
「
破
棄
さ
れ
る
規
格
外
野
菜
で

も
カ
レ
ー
な
ら
刻
ん
で
し
ま
う
ん
で
、
形

が
悪
か
ろ
う
が
有
効
活
用
で
き
ま
す
」
。

カ
レ
ー
っ
て
、
楽
し
い
・
頼
も
し
い
！

福
知
山
〜
中
国
〜
ス
リ
ラ
ン
カ
を

経
由
し
た
自
国
愛
。

「 鹿肉と発酵白菜のキーマ」は、

現在リ ニューアル工事中（ ～

3/17）の阪急サン広場店にて数

量限定で提供予定（ 3/18～20、

単品＋450円）。 大阪府大阪

市北区角田町8-47 阪急サン広

場B1  11： 00～21： 30LO  

休みは施設に準ずる　 https://

www.pongalacurry.com/

ポンガラカレー
阪急サン広場店
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ンド 。生産量は青首

大根に劣るが、みず

みずしく 火を通して

も煮崩れず、人気が

高い。なます感覚の

カチュンバルに使用。
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島唐辛子、フェネグ

リーク、フェンネル

シード 、黒胡椒など

がやんばる産。2種

のカレーにはもちろ

ん、ナン代わりのパ

ンや副菜にも。

岩手の鶏

特定の産地にこだわ

るより 、飼育環境が

よく 健全なものを全

国から取り寄せて使

う という 地鶏。今回

は岩手県産のもも肉

を、骨付きで。

九州の
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糖の原料になる甜菜
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「 東京も産地の一つ」

と 、今が旬の小松菜

を使用。江戸時代に

栽培が始まった東京

在来野菜の代表格。

油と相性がいい野菜

なので炒め物に。

エゾ鹿

メイン食材の一つ。

個体差が大きいので、

信頼する猟師のもの

だけを適切に処理し

た後使用。ロース、

すね肉など 4部位を

店でひき肉に。

福知山の
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福知山市の中六人部

（ なかむとべ） 地区

で栽培。朝晩の寒暖

の差によって花蕾が

ぎゅっと締まり 、み

ずみずしい味わい。

また、色も濃い。

福知山の
かぼちゃ
中六人部地区で栽培

された、ラグビーボ

ール型のかぼちゃ

「 ロロン」を使用。マ

ロンのような甘み、

なめらかな舌触りの

ある品種。

淡路島の
キヌヒカリ

「 カレーづく り に重

要な生のスパイス」

も 、自社農園産。し

っかりとした葉・ 茎

になるよう育て、香

りが鮮烈。味わい深

い根の部分も使用。

福知山の鹿

福知山に生息するホ

ンシュウ鹿はエゾ鹿

に比べて個体が小さ

いため、肉質が柔ら

かく 、味わいのクセ

も少ない。ジビエ初

心者に最適！

沖縄の
スパイス
〈 やんばるスパイス

研究所〉のスパイス

各種をメイン遣い。

「 特に枝つきのブラ

ックペッパーが、上

品な香りで驚きまし

た」と、黒田さん。

福知山の
小松菜
黒田さんが栽培。寒

暖差のある福知山で

育つ小松菜はマスタ

ード系の香りを放ち、

ターメリックの香り

とマッチ。シャキシ

ャキ食感も特徴。

淡路島の
パクチー

淡路島の自社農園で

栽培。粒がやや小さ

く 、粘りも少ないソ

フト な口当たりのた

め、カレーと合わせ

たと きに「 ほどけ」

がいい。
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家庭向けチキンと本格ジビエのカレー。

東京の小田急線・ 喜多見駅の近くに、昼はスパイスカレー、夜はジビエ主体のコース料理を出す〈 ビート イート 〉がある。

ジビエとさまざまな産地で作られる日本の野菜に対する確かな知識から生まれた2種盛りカレーをどうぞ。

ジビエ×スパイスfrom大阪の場合。
福知山のジビエハンターにして、カレーマイスターでもある黒田健さんがプロデュースする〈 ポンガラカレー〉にて、

福知山の鹿肉や国産食材をごちゃ混ぜスタイルで食べる口福プレートが完成！
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＜Hanako本誌＞
Hanakoデザイン・制作の4pTUが入ります

＜Meets本誌＞
Meetsデザイン・制作の4pTUが入ります

＜抜き刷り冊子・12p＞
Hanako、Meetsの本誌に掲載されたTUと、
新規で表1、表4、新版の扉ページを制作いたします。

扉ページ（2p）
※新規制作

表1
※新規制作

表4
※新規制作

※Meets制作分を、Hanakoに掲載。
Hanako制作分を、Meetsに掲載。
というプラン①のような相互連携での掲載も可能ですので、ご相談下さい。

https://magazinehouse-my.sharepoint.com/personal/saki_kosaka_magazinehouse_onmicrosoft_com/Documents/%E7%8F%BE%E7%8A%B6.docx?web=1
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プラン③

Hanako、Meets両誌に4pのタイアップが掲載されるプランです。

Hanako、Meets両誌の編集力・キャスティング力をご活用いただけます。
例えば、Hanakoでは女性目線、Meetsでは男性目線でページを制作し、

それぞれのページの最後にコラムを作り、両誌が連動した記事をいれることで、
互いの読者の橋渡しとなるスペースを提供いたします。
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も煮崩れず、人気が
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ん、ナン代わりのパ

ンや副菜にも。

岩手の鶏

特定の産地にこだわ

るより 、飼育環境が

よく 健全なものを全

国から取り寄せて使

う という 地鶏。今回

は岩手県産のもも肉

を、骨付きで。

九州の
ビーツ
栄養価が高く「 食べ

る輸血」と呼ばれる

ビーツは、実の詰ま

った直径7～8cmサ

イズをセレクト 。冬

は九州産、夏は長野

県産など使い分ける。

長野の
ビーツ
ほうれん草と同じア

カザ科の野菜で、砂

糖の原料になる甜菜

とも近い地中海原産

の野菜・ ビーツ。長

野県をはじめ、現在

は国内生産も盛ん。

鹿児島の
金柑
生産量、クオリティ

とも国内屈指の産地

・ 鹿児島県産の金柑

を、副菜に使用。季

節感に乏しい印象の

カレープレート に旬

の彩りを添えた。

山形の
りんご
蜜たっぷりの山形産

サンふじ。煮込み料

理に甘味や香りを加

えながら、肉を柔ら

かく してく れるりん

ごは、カレーの材料

としてもポピュラー。

東京の
小松菜
「 東京も産地の一つ」

と 、今が旬の小松菜

を使用。江戸時代に

栽培が始まった東京

在来野菜の代表格。

油と相性がいい野菜

なので炒め物に。

エゾ鹿

メイン食材の一つ。

個体差が大きいので、

信頼する猟師のもの

だけを適切に処理し

た後使用。ロース、

すね肉など 4部位を

店でひき肉に。

福知山の
ブロッコリー　
福知山市の中六人部

（ なかむとべ） 地区

で栽培。朝晩の寒暖

の差によって花蕾が

ぎゅっと締まり 、み

ずみずしい味わい。

また、色も濃い。

福知山の
かぼちゃ
中六人部地区で栽培

された、ラグビーボ

ール型のかぼちゃ

「 ロロン」を使用。マ

ロンのような甘み、

なめらかな舌触りの

ある品種。

淡路島の
キヌヒカリ

「 カレーづく り に重

要な生のスパイス」

も 、自社農園産。し

っかりとした葉・ 茎

になるよう育て、香

りが鮮烈。味わい深

い根の部分も使用。

福知山の鹿

福知山に生息するホ

ンシュウ鹿はエゾ鹿

に比べて個体が小さ

いため、肉質が柔ら

かく 、味わいのクセ

も少ない。ジビエ初

心者に最適！

沖縄の
スパイス
〈 やんばるスパイス

研究所〉のスパイス

各種をメイン遣い。

「 特に枝つきのブラ

ックペッパーが、上

品な香りで驚きまし

た」と、黒田さん。

福知山の
小松菜
黒田さんが栽培。寒

暖差のある福知山で

育つ小松菜はマスタ

ード系の香りを放ち、

ターメリックの香り

とマッチ。シャキシ

ャキ食感も特徴。

淡路島の
パクチー

淡路島の自社農園で

栽培。粒がやや小さ

く 、粘りも少ないソ

フト な口当たりのた

め、カレーと合わせ

たと きに「 ほどけ」

がいい。

beet eatHanakoPongala CurryMeets Regional
家庭向けチキンと本格ジビエのカレー。

東京の小田急線・ 喜多見駅の近くに、昼はスパイスカレー、夜はジビエ主体のコース料理を出す〈 ビート イート 〉がある。

ジビエとさまざまな産地で作られる日本の野菜に対する確かな知識から生まれた2種盛りカレーをどうぞ。

ジビエ×スパイスfrom大阪の場合。
福知山のジビエハンターにして、カレーマイスターでもある黒田健さんがプロデュースする〈 ポンガラカレー〉にて、

福知山の鹿肉や国産食材をごちゃ混ぜスタイルで食べる口福プレートが完成！

☎ 03-5761-4577 │ 東京・ 喜多見

＜Hanako本誌＞
Hanakoデザイン・制作の4pTUが入ります

＜Meets本誌＞
Meetsデザイン・制作の4pTUが入ります

※Meets制作分を、Hanakoに掲載。
Hanako制作分を、Meetsに掲載。
というプラン①のような相互連携での掲載も可能ですので、ご相談下さい。

コラム
コラム

-
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費用・スケジュール

■費用
＜プラン①＞各誌8ページBook in Book展開
（合算料金）媒体費￥10,500,000-（税抜・Ｇ）＋制作費￥4,400,000-（税抜・N）

（Hanako）8P媒体費￥6,500,000-（税抜・Ｇ） (定価 ¥10,800,000- G)
8P制作費￥1,800,000-（税抜・Ｎ） （定価 ¥2,400,000- N）
Book in Book展開費￥500,000-（税抜・Ｎ）

（Meets） 8P媒体費￥4,000,000-（税抜・Ｇ）
8P制作費￥1,600,000-（税抜・Ｎ）
Book in Book展開費￥500,000-（税抜・Ｎ）

<プラン②＞各誌4ページ展開＋12P冊子制作
（合算料金）媒体費￥6,000,000-（税抜・Ｇ）＋制作費￥2,100,000-（税抜・N）＋印刷費別途

（Hanako）4P媒体費￥4,000,000-（税抜・Ｇ）（定価 ¥5,400,000-G）
4P制作費￥1,000,000-（税抜・Ｎ）（定価 ¥1,200,000-N）

（Meets） 4P媒体費￥2,000,000-（税抜・Ｇ）
4P制作費￥800,000-（税抜・Ｎ）

（冊子制作） 4P新版制作費￥1,000,000-（税抜・Ｎ）
8Pリサイズ費（A4判型リサイズ） ￥300,000-（税抜・N）
※印刷費別途

＜プラン③＞各誌4ページ展開
（合算料金）媒体費￥6,000,000-（税抜・Ｇ）＋制作費￥1,800,000-（税抜・N）

（Hanako）4P媒体費￥4,000,000-（税抜・Ｇ）（定価 ¥5,400,000 G）
4P制作費￥1,000,000-（税抜・Ｎ）（定価 ¥1,200,000 N）

（Meets） 4P媒体費￥2,000,000-（税抜・Ｇ）
4P制作費￥800,000-（税抜・Ｎ）

■スケジュール
掲載開始ご希望タイミングより、2.5〜2ヶ月前のお申し込みをお願いします。
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オプション：WEB転載

両誌のタイアップを、それぞれのWEBサイトにて転載を行います。
WEB転載だけでなく、それぞれが保有するSNS投稿も含まれ、

露出面もカバーできる施策となります。

＜Hanako.tokyo＞

月間PV：3,300,000
月間UU：1,900,000

■オプション
（合算料金）媒体費￥2,000,000〜4,000,000-（税抜・Ｇ）

（Hanako.tokyo）媒体費￥1,000,000〜2,000,000-（税抜・Ｇ）
（ Lmaga.jp ） 媒体費￥1,000,000〜2,000,000-（税抜・Ｇ）※転載ページ数、WEB展開の仕様により料金は異なります。別途お見積もりさせて頂きます。

・想定PV／誘導期間
Hanako.tokyo：10,000PV／4週間
Lmaga.jp ：10,000PV／4週間（popInによる誘導を行います。）

・下記、各媒体のSNS投稿もプランに含まれます。
Hanako.tokyo：IGS1回、TW5回、FB3回
Lmaga.jp ： TW1回
Meets Regional：IGS1回、TW1回

＜Lmaga.jp＞

月間PV：8,000,000
月間UU：3,200,000

+145,000

+19,000

+30,300

+2,700

※Hanako、Meetsいずれも2023年4月データ

Meets

+19,000

Meets

+5,300

Lmaga.jp

+23,000

Lmaga.jp

+1,600

Meets

+3,000

Lmaga.jp

+11,000

https://www.facebook.com/hanakomagazine/?ref=page_internal
https://www.instagram.com/hanako_magazine/
https://twitter.com/Hanako_magazine
https://www.facebook.com/mhpopeye
https://www.tiktok.com/@hanako_magazine
https://www.instagram.com/meets_regional/
https://twitter.com/meetsregional
https://www.facebook.com/MeetsRegionaljp/
https://www.tiktok.com/@hanako_magazine


『農林水産省』さま
8PTU（Book in Book）

日本の未来のカレーを考える.

　
食
肉
処
理
業
の
許
可
を
受
け
た
施
設
を

仲
間
と
所
有
し
、
自
ら
狩
猟
を
行
う
シ
ェ

フ
と
し
て
、
命
の
力
強
さ
を
感
じ
る
食
材

を
生
か
し
た
味
づ
く
り
を
身
上
と
す
る
竹

林
久
仁
子
さ
ん
。
「
国
産
を
謳
う
な
ら
日

本
全
国
の
食
材
を
」
と
、
上
記
以
外
も
北

海
道
産
じ
ゃ
が
い
も
に
高
知
県
産
し
ょ
う

が
と
各
地
の
食
材
を
盛
り
込
ん
だ
。
ジ
ビ

エ
は
、
「
目
利
き
と
処
理
が
味
を
分
け
る
」

と
先
輩
ハ
ン
タ
ー
の
仕
留
め
た
も
の
を
適

切
に
処
理
し
た
後
使
用
。
複
数
部
位
を
合

わ
せ
、
バ
ラ
ン
ス
の
よ
い
味
に
仕
上
げ
た
。

「
ビ
ー
ツ
は
じ
め
西
洋
野
菜
も
、
上
質
な

国
産
も
の
が
増
え
て
ま
す
。
ス
パ
イ
ス
も

国
産
は
香
り
が
控
え
め
と
い
う
印
象
で
し

た
が
、
鮮
烈
な
島
唐
辛
子
は
じ
め
、
新
鮮

さ
が
格
別
。
今
後
も
注
目
し
た
い
で
す
」 

食
材
は
北
か
ら
、
南
か
ら
。

新
鮮
な
ス
パ
イ
ス
が
決
め
手
。

都心からやや離れたカジュアル

な店だが、食通、そして食のプ

ロたちも足繫く 通う店として知

られる。スパイスとジビエに合

うナチュラルワインも確かなセ

レクト 。 東京都世田谷区喜多

見9-2-18 喜多見城和ハウスB1　

12： 00～15： 00、17： 00～23：

00（ 完全予約制）　 不定休

ビート イート
　
メ
イ
ン
の
「
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
の
キ
ー

マ
」
は
、
「
福
知
山
の
鹿
は
、
福
知
山
の

植
物
を
食
べ
て
育
つ
。
テ
ロ
ワ
ー
ル
を
意

識
し
た
福
知
山
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
・
カ
レ
ー

で
す
ね
」
と
は
、
レ
シ
ピ
考
案
者
の
黒
田

さ
ん
。
さ
ら
に
鹿
肉
と
発
酵
白
菜
は
中
国

東
北
地
方
の
定
番
の
ペ
ア
リ
ン
グ
だ
そ
う

で
、
そ
れ
を
ス
リ
ラ
ン
カ
カ
レ
ー
に
変
換

す
る
「
お
い
し
い
魔
改
造
」
と
、
こ
の
ボ

ー
ダ
レ
ス
感
こ
そ
カ
レ
ー
の
醍
醐
味
。
そ

し
て
カ
レ
ー
は
、
日
本
を
救
う
。
〈
ポ
ン

ガ
ラ
カ
レ
ー
〉
で
は
日
本
の
食
料
自
給
率

を
上
げ
る
べ
く
、
自
社
農
園
で
米
や
野
菜

を
栽
培
す
る
ほ
か
、
国
産
食
材
を
積
極
的

に
活
用
。
「
破
棄
さ
れ
る
規
格
外
野
菜
で

も
カ
レ
ー
な
ら
刻
ん
で
し
ま
う
ん
で
、
形

が
悪
か
ろ
う
が
有
効
活
用
で
き
ま
す
」
。

カ
レ
ー
っ
て
、
楽
し
い
・
頼
も
し
い
！

福
知
山
〜
中
国
〜
ス
リ
ラ
ン
カ
を

経
由
し
た
自
国
愛
。

「 鹿肉と発酵白菜のキーマ」は、

現在リ ニューアル工事中（ ～

3/17）の阪急サン広場店にて数

量限定で提供予定（ 3/18～20、

単品＋450円）。 大阪府大阪

市北区角田町8-47 阪急サン広

場B1  11： 00～21： 30LO  

休みは施設に準ずる　 https://

www.pongalacurry.com/

ポンガラカレー
阪急サン広場店

☎ 06-4792-8229 │ 大阪・ 梅田

三浦大根

白首大根の代表ブラ

ンド 。生産量は青首

大根に劣るが、みず

みずしく 火を通して

も煮崩れず、人気が

高い。なます感覚の

カチュンバルに使用。

スパイス

島唐辛子、フェネグ

リーク、フェンネル

シード 、黒胡椒など

がやんばる産。2種

のカレーにはもちろ

ん、ナン代わりのパ

ンや副菜にも。

岩手の鶏

特定の産地にこだわ

るより 、飼育環境が

よく 健全なものを全

国から取り寄せて使

う という 地鶏。今回

は岩手県産のもも肉

を、骨付きで。

九州の

ビーツ
栄養価が高く「 食べ

る輸血」と呼ばれる

ビーツは、実の詰ま

った直径7～8cmサ

イズをセレクト 。冬

は九州産、夏は長野

県産など使い分ける。

長野の
ビーツ
ほうれん草と同じア

カザ科の野菜で、砂

糖の原料になる甜菜

とも近い地中海原産

の野菜・ ビーツ。長

野県をはじめ、現在

は国内生産も盛ん。

鹿児島の
金柑
生産量、クオリティ

とも国内屈指の産地

・ 鹿児島県産の金柑

を、副菜に使用。季

節感に乏しい印象の

カレープレート に旬

の彩りを添えた。

山形の
りんご
蜜たっぷりの山形産

サンふじ。煮込み料

理に甘味や香りを加

えながら、肉を柔ら

かく してく れるりん

ごは、カレーの材料

としてもポピュラー。

東京の
小松菜
「 東京も産地の一つ」

と 、今が旬の小松菜

を使用。江戸時代に

栽培が始まった東京

在来野菜の代表格。

油と相性がいい野菜

なので炒め物に。

エゾ鹿

メイン食材の一つ。

個体差が大きいので、

信頼する猟師のもの

だけを適切に処理し

た後使用。ロース、

すね肉など 4部位を

店でひき肉に。

福知山の

ブロッコリー　
福知山市の中六人部

（ なかむとべ） 地区

で栽培。朝晩の寒暖

の差によって花蕾が

ぎゅっと締まり 、み

ずみずしい味わい。

また、色も濃い。

福知山の
かぼちゃ
中六人部地区で栽培

された、ラグビーボ

ール型のかぼちゃ

「 ロロン」を使用。マ

ロンのような甘み、

なめらかな舌触りの

ある品種。

淡路島の
キヌヒカリ

「 カレーづく り に重

要な生のスパイス」

も 、自社農園産。し

っかりとした葉・ 茎

になるよう育て、香

りが鮮烈。味わい深

い根の部分も使用。

福知山の鹿

福知山に生息するホ

ンシュウ鹿はエゾ鹿

に比べて個体が小さ

いため、肉質が柔ら

かく 、味わいのクセ

も少ない。ジビエ初

心者に最適！

沖縄の
スパイス
〈 やんばるスパイス

研究所〉のスパイス

各種をメイン遣い。

「 特に枝つきのブラ

ックペッパーが、上

品な香りで驚きまし

た」と、黒田さん。

福知山の
小松菜
黒田さんが栽培。寒

暖差のある福知山で

育つ小松菜はマスタ

ード系の香りを放ち、

ターメリックの香り

とマッチ。シャキシ

ャキ食感も特徴。

淡路島の
パクチー

淡路島の自社農園で

栽培。粒がやや小さ

く 、粘りも少ないソ

フト な口当たりのた

め、カレーと合わせ

たと きに「 ほどけ」

がいい。

beet eatHanakoPongala CurryMeets Regional
家庭向けチキンと本格ジビエのカレー。

東京の小田急線・ 喜多見駅の近くに、昼はスパイスカレー、夜はジビエ主体のコース料理を出す〈 ビート イート 〉がある。

ジビエとさまざまな産地で作られる日本の野菜に対する確かな知識から生まれた2種盛りカレーをどうぞ。

ジビエ×スパイスfrom大阪の場合。
福知山のジビエハンターにして、カレーマイスターでもある黒田健さんがプロデュースする〈 ポンガラカレー〉にて、

福知山の鹿肉や国産食材をごちゃ混ぜスタイルで食べる口福プレートが完成！

☎ 03-5761-4577 │ 東京・ 喜多見

『日本の未来のカレーを考える』をテーマに、共同企画として、
取材先の選定や、カレー制作の店舗を相互に調整。
それぞれの担当パートで取材・撮影を行い、
画像素材・原稿テキストは共有しながら、
レイアウトやイラストなどで、各誌の特色を出し構成しました。
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事例：農林水産省さま
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